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bona, k laonicom i tvornicom, za p r e r a d u povrća i si. Drug i p ü t je to ve r t i ­
k a l n a integracija, koja obuhvaća proizvodne, p re rađ ivačke i p roda jne kapaci­
te te (poljoprivredna dobra s tvornicama za p r e r a d u pol jopr ivrednih proizvoda 
i prodajnim, objektima). • 
Integraci ja nä bazi zajedničkih interesa u proizvodnji , p re rad i i prodaji , 
uz proporcionalno učestvovanje u dobiti i riziku, zajedničko invest i ranje u 
međuofojekte — skladišta, pakovaone i si. i— dala b i povoljni je rezul ta te za 
ud ružene p r v redne organizacije' i d ru š tvenu zajednicu, od onih koji se mogu 
poistići po jedmačnim napor ima. 
Dr. Davor Baković, Zagreb 
Tehnološki faku l te t 
Rendement dalmat inskih ovčjih sireva i gubi tak na 
težini tokom zrenja 
Radi ekonomike proizvodnje i b i lance g lavnih sas tojaka pot rebno je us ta ­
novit i r endemen t sira. Za dobivanje r e n d e m e n t a s i ra izvagano je mlijeko 1 u 
k g i dobiven sir vagao se pri je soljenja. Rendemen t s i ra za •mljekaru u Silfbi 
iznosi 17,75% (15,8—19,3%), a za onu u Olibu 17,57% (17—17,9%) (1). Navodimo i 
k i lograme mlijeka 1 u t rošene za 1 k g svježeg sira. U Silbi je za 1 kg sira po­
t r ebno 5,64 k g (5,17—6,31 kg), a zä Olib 5,67 kg (5,57—5,87 kg). U ovim zadru­
gama je m a s t u ml i jeku iznosila oko 7%. 
U ml jekar i u Nerežišću u apr i lu god. 1955. od 8 s irenja ustanovljen j e 
r e n d e m e n t od 19,64%' (17,97—20,49%) dtli za 1 k g sira u t rošeno j e 5,1 kg 
(4,88—5,56 kg) mli jeka. Mast u mli jeku j e oko 7%, a r endemen t je bolji radi 
tehnologije, kojoj je u Braču bio cilj, da se ne izgubi puno masti . 
Kakio j e r endemen t zavisan o mas t i u mli jeku, po tv rđu je nekoliko s i renja 
na Braču. 
'Mast 
ml i jeka 
% 
Rendemen t 
s i ra 
%. 
Za 1 kg sira 
u t r . mli jeka 
°/o 
Mast u suhoj 
tva r i s i ra 
% 
Nerež ' sce 16. VI 8,3 19,4 5,13 53,06 
Nerežišće 21. IV 8,32 19,7 5,07 55,01 
Njive 15. VI 8,8 22,8 4,36 56,70 
Njive 14. VI 9,0 23,9 4,17 — 
Nave l i smo također i postotak mas t i u suhoj t va r i dobivenog sira, d a se 
vidi, k a k o je ovaj zavisan o mast i u ml i jeku pa ra le lno sa rendementotm. 
Osim navedenih analiza izračunal i smo r e n d e m e n t s i ra za ml jekarske za­
d r u g e u razn im godinama rada, a na temelju knj igovodstvenih podataka . U 
Silbi se r endemen t od god. 1929. do 1932. godine k re t ao od 17,96—-19,38% (2). 
Za ostale godine navodimo poda tke i za d ruge m l j e k a r e : 






















































































U Ol ibu se r e n d e m e n t s i r a od god. 1946. d o 1952. k re tao između 17,47 do 
19,96% Također raspolažemo s podacima o r endemen tu s i ra ml jekare u N e r e -
žišću za god. 1955.: 17,01% ili 5,87 kg mli jeka za 1 kg sira . 
Rendemen t sira u zad rugama sjeverne Dalmacije (Siiba, Molat, Olib) ро^ 
kazuje izvjesno : podudaran je . Tako je npr . u god. 1936. i 1939., pa u god. 
1940., 1941., 1952. i 1953. u sv im t im zadrugama r e n d e m e n t ispod 19, a u ostal im 
godinama j e opet svugdje iznad 19 0/o. To pokazuje s j edne s t r ane pr i l ično 
izjednačenu tehnologiju, a s d ruge dominan tan utjecaj k l imatsk ih fak tora n a 
sastav mli jeka. R e n d e m e n t kod izrade sira pecorino r o m a n o j e 19—21%- (3). 
Na baz i i spi t ivanja i poda taka , naveden ih za pojedine godine za m l j e k a r e 
u Dalmaci j i us tanovl jeno je, da se prosječni r endemen t s i ra za č i tavu sezonu 
u zadružnoj proizvodnj i k reće od 18—20%, ili, da j e za 1 k g sira potrebno-
između 5—5,5 kg ovčjeg mli jeka. 
Rendemen t s i ra n a s je upoznao s postotkom, koji pokazuje, koliko* od 100 
k g ovčjeg ml i jeka možemo dobiti nezrelog sira. Međut im, sir se prodaje t ek 
nakon 2—3 mjeseca. Za to v r i j eme sir izgubi dio vode, a t ime i dio težine, š to 
se odražava u ekonomici poslovanja jedne mljekare , a isto tako i u cijeni sira. 
K a k o se gub i t ak n a težini odražava n a postotku suhe tva r i sira, ovdje 
ćemo se ©svrnuti na gub i t ak težine sira tokom zrenja odnosno uskladiš tenja , 
ili, kako se u t rgovačkoj terminologij i kaže : na kalo ili kariranje. 
Ispi t ival i smo 19 s i r eva iz Silbe, prosječno 3,5 mjeseci s tar ih, koji su sazr i ­
jeval i u p o d r u m u m l j e k a r e n a t empera tu r i između 16 i 19¾, s r e l a t ivnom v la ­
gom od 90—95%. Si rev i su prosječno izgubili 26,32% i to od 24,03—^30,15%. 
U Olibu u s l ičnim us lovima ispi tan j e gubi tak vode za 4 s i ra . Sir j e v a g a n 
s 3 mjeseca s taros t i . Pos to t ak sušenja iznosio je 20,52% i to između 19,75 d o 
22 ,45% ^ 
Sirevi iz Si lbe su lakši, t a k o da se tež ina ispi tanih s i reva k re t a l a i zmeđu 
2,20 i 2,62 kg, a s i revi iz Oliba, teži i to od 3,81—4,33 kg . 
tf početku j e gubi tak vode intenzivnijd, pa se veći pos to tak ka l i ran ja sil-
banskog s i ra u odnosu na olibski ne može naroči to p r ip i sa t i tome, što je s i l -
bahski s i r v a g a n neš to stari j i . 
Manji pos to tak gubi tka na težini ol ibskog sira j e ug lavnom u vezi. s teži­
nom pojedin ih komada, koja je za neko 60°/o veća od težine s i lbanskih s ' reva. 
Sirevi m l j eka re iz Nerežišća su ispi tani u istoj s ta ros t i kao> i sdlbanski 
sir, a i velučina sireva j e također pr ibl ižna. T e m p e r a t u r a prostor i ja bila j e 
nešto v i ša nego u Silbi (17—2QaC), pa je razumlj ivo, zašto j e 8 s ireva iz Nere ­
žišća izgubilo 26,65% (23,33—31,92%) vode, t j . neš to više nego s i lbanski sirevi. 
Iz podataka , navedenih u mljekar i u Silbi, vidi se, da se gubi tak na težini 
sir;a od god. 1929. i 1941. kre tao između 16,16—26,28%. Glavni razlog ovako 
velike varijacione' širine j e razno doba proda je s i reva. Redovi t im vaganj ima 
kroz t r i godine u Silbi je također us tanovl jen ut icaj težine sira na sušenje (2): 
1934. 1935. 1936. 
% % % 
veći komad 30,46 24,10 23,50 
s rednj i komad 33,89 30,05 28,12 
m a n j i komad 35,77 38,88 29,56 
U Ol ibu se počeo upotrebl javat i novi p o d r u m u god. 1938. Da se vidi, kako 
dobar pod rum smanjuje ' gubi tke na težini^ navod imo nekoliko p o d a t a k a pri je 
i poslije izgradnje podruma: 
Godina 1933. 1934. 1935. 1936. 1937. 1938. 
% sušenja 31,95 29,88 31,90 25,99 23,88 18,08 
Godina 1939. 1940. 1941. 
% sušenja 16,67 19,09 18,51 
Od god. 1946. do 1953. u ovoj zadruzi se kalo s i ra kre ta lo između 16,98 i 
20,64%, osim u god. 1950., kada je iznosio 7,71. T e godine je s i r nakon 40—45 
dana p r o d a v a n zadrugar ima, da ga oni sami mi jen ja ju za d r u g u h r a n u ili 
prodaju. 
Ml jekarske zadruge nastoje sir što r an i j e p roda t i , pogotovu one, koje ne ­
maju odgovarajućeg p o d r u m a za uskladiš tenje . P a шрак, kod takovih je zar-
d ruga ka lo veći. U god. 1937. gubi tak na težini s i ra u ml jekarsk im zad rugama 
bio j e sl i jedeći (4): 
Olib 24,5% Nerežišće 21,4% Gornj i H u m a c 37 ,1% 
Si lba 23,1% Molat 27,22'% M u r t e r 33,5% 
Iz ovilh poda taka je lako uočiti, da zad ruge u Gorn jem H u m c u i M u r t e r u 
n i su imale podesnog p o d r u m a za zrenje. 
U god. 1953. Pol jopr ivredna zadruga u Nerež ' šću nije drža la sir u odgova­
ra jućem podrumu, pa je s i r poslije 4 mjeseca izgubio na težini 34,50 i 36,12%. 
Ovi podaci n a m najbolje pokazuju, kako je vel iki gub i tak n a težini sira u 
domaćins tv ima Dalmacije, koja nemaju dobre p o d ru me . 
U Dalmaci j i se u ml j eka r sk im zadrugama , ko je imaju dobre podrume, 
kroz t r i mjeseca s ir osušio oko 25%, a kod većine domaćins tava , koja nemaju 
odgovarajuće podrume, taj postotak dosiže i d o 35%. 
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Dr I van Bach, Zagreb 
Tehnološki fakultet* 
O s n o v n a bakter io loška anal i t ika u kontroli higijenske 
kvalitete mli jeka i mlječnih proizvoda 
(nastavak) 
Pr i l ikom uz imanja uzorka , kako na mjestu proizvodnje odnosno prodaje, 
tako i u laborator i ju , ml i jeko moramo-pre thodno dobro promiješat i . Od kolike 
je to važnost i za dobivanje ' i spravnih i s tvarn ih rezu l ta ta izvršenog ispi t ivanja 
mlijeka, najbolje će n a m i lus t r i ra t i ovi podaci: 
Koncentracija bakterija i mlječne masti u površinskom sloju mlijeka 
Starost Temperatura Bakterija Postotak 
mlijeka držanja u 1 ml masti 
Promiješano mlijeko, svježe 10,0° C 53.000 5,0 
Površinski sloj mlijeka, nakon 1 sat 10,0°C 108.000 7,7 
Površinski sloj mlijeka, nakon 2 sata 10,0°C 167.000 15,3 
Površinski sloji mlijeka, nakon 5 sati 10,0° C 262.000 16,4 
Ponovno promiješano 
mlijeko, nakon 6 sati 10,0°C 53.000 5,0 
Podlaci đia američke l i terature: 
Ukoliko 'mlijeko dulje miruje , kapljice masti, zbog toga što s u specifički 
naj lakši sas tavn i dio mli jeka, u sve većoj mjer i nakupl ja ju se u površ inskom 
sloju, noseći sa sobom bakter i je . P r e m a tome, što je uzorak uzet bl iže površ in­
skom sloju nepromi ješanog mlijeka, to će i broj bak te r i j a u t akvom »uzorku« 
bi t i veći, odnosno u ob ra tnom slučaju manji . 
Uzorke mli jeka uz imamo u posebne ster i lne boce za uzimanje uzoraka, 
koje po tom čepimo s ter i ln im gumenim il i ub rušen im s tak len im čepom, ili 
zatvaramo! nekoroz ivn im meta ln im za tvaračem na vijak. Ako- se r a d i o maloj 
količini, najbol j i je u z o r a k — originalno napun jena i za tvorena boca s mli je­
kom, v rhn jem, jogur tom i si. 
O nač inu uzimanja uzoraka, kao i o svim ostalim pojedinost ima u vezi 
s t ime, postoji kod n a s s lužbeni propis, koji je Savezni san i ta rn i i n spek to ra t 
izdao pod br . 977 od 26. VII I 1957. i naslovom: »Obavezno upu t s tvo ( ins t ruk­
cija) o pos tupku organa san i t a rne inspekcije pr i l ikom uz imanja uzoraka živ. 
namirnica! za anal izu«. -
Takođe r j e od p r e s u d n e važnosti za ispravnost rezul ta ta , da ml i jeko odmah 
po uz imanju uzo rka ohladimo na temp, od Oi—04,5°C i t ako ohlađeno^ ša l jemo u 
* prije Centralna higijenski zavod u Zagrebu 
